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چکیده 


شیره انگور منبع شیرین کننده طبیعی است که از تغلیظ آبمیوه به حدود غلظت ۷۰درصد مواد جامد محلول بدست می‌آید. در این مطالعه چهار سطح 
متفاوت شیره انگور (۰» ۲۰, ۴۰, ۶۰/جایگزینی شکر با شیره انگور) در فرمولاسیون کیک به‌عنوان جایگزین طبیعی شکر مورد استفاده قرار گرفت 
وخصوصیات قوام و وزن مخصوص خمیر و رطوبت. حجمم بافت رنگ و ویژگی‌های حسی کیک‌ها بررسی شدند. قوام خمیر و وزن مخصوص خمیر با 
افزایش سطح شیره انگور افزايش یافت. میزان رطوبت کیک‌ها با افزودن شیره انگور بیشتر شد. جایگزینی شکر با شیره انگور در فرمولاسیون کیک‌ها 
موجب افت حجم کیک‌ها گردید. نتایج آنالیز بافت نشان داد کیک‌های حاوی شیره انگور در مقایسه با نمونه شاهد نرم‌تر شدند. با افزودن شیره انگور 
ارزش سا در نمونه‌های کیک کاهش یافت و ارزش ۸ بیشتر شد (کیک‌ها تیره‌تر شدند)؛ نمونه کیک با ۸۴۰ شیره انگور جایگزین شده با شکر بالاترین 
امتیاز را توسط پانلیست‌ها در فاکتورهای احساس دهانی» مرطوب بودن و پذیرش کلی کسب نمود. 


واژه‌های کلیدی. خصوصیات حسی» کیک شیره انگور شیرین کننده طبیعی 


مقدمه 


انگورهای سالم و رسیده درخت انگور؟ و با استفاده از روش‌های 
فیزیکی تهیه می‌شود. کاهش فعالیت آبی محصول. عمدتاً از طربق 
تغلیظ توسط تبخیر و با کمک مواد ترسیب‌کننده جهت تکمیل 
رنگ‌بری و تصفیه صورت می‌پذیرد. شیره انگور نقش مهمی به‌عنوان 
منبع طبیعی حاوی قند و مواد معدنی بالا در تغذیه انسان بعهده دارد و 
به‌صورت سنتی و همچنین در صنایع مختلف از جمله فرآوده‌های 
آردی بکار می‌رود. قندهای عصاره انگور عمدتا از فروکتوز و گلوکز 
است و از این نظر مشابه شیره خرما و عسل می‌باشد (توکلی‌پور و 
کلباسی اشتری ۰۱۳۹۲ 2009 ]باه همه نامتع1ظ ,2007 آه 1 
۸1 ) .تولید انگور در ایران حدود سه میلیون تن است که از این 
نظر مقام هفتم را در جهان دارد و حدود ۵ تا 0۲۰ انگورهای تولیدی 
در ایران برای تهیه شیره‌انگور مورد استفاده قرار می‌گیرد (توکلی‌پور و 
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کلباسی اشتری ۱۳۹۲). 

کیک ازجمله محصولات پرطرفدار صنایع نانوایی و قنادی است. 
آره شکر, تخم‌مرغ و چربی ترکیبات اصلی در تولید کیک محسوب 
می‌شوند و هر کدام نقش مهمی را در ساختار و کیفیت محصول ایفا 
می‌کنند (2010 ,۵1 6۶ 1250010000). شکر از ترکیبات اصلی و 
معمول موادغذایی است که علاوه بر نقش شیرین کنندگی ویژگی‌های 
عملکردی فراوانی در فرآورده‌ها ایفا می‌کند. حلالیت بالا در اب و در 
نتیجه کنترل نقطه انجماد در محصولات دسری و یخچالی مفل 
بستنی» تأخیر در دمای ژلاتیناسیون و کمک به حفظ حباب‌های هوا 
در خمیر کیک و نان ایجاد رنگ بواسطه واکنش‌های کاراملیزاسیون و 
مایلارد اثر حجیم‌کنندگی و شکل‌دهندگی" تثبیت آب و کاهش 
فعالیت آیی " (موثر در زمان نگهداری) و غیره از اثرات مفید شکر در 
محصولات می‌باشد. با وجود تمام فواید ساکارز بدلیل ارتباط با برخی 
مشکلات سلامتی مانند فشارخون, بیماری‌های قلبی عروقی, فساد 
دندان, چاقی» مضر بودن برای بیماران دیابتی» پژوهش‌های روزافزونی 
جه تیافتن جایگزین‌های مناسب شکر در دست انجام است 60«صطهض) 
(2001 رام مضه از مشکلات پیش رو هنگام تعایگزیتی شکویا شسایر 
شیرین کنندههاء یافتن شیرین کننده مناسب با ایجاد خصوصیات بافتی 
و عملکردی مشابه شکر ایجاد طعم مطلوب و مشابه شکر در 
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محصول, حفظ کیفیت فرآورده طی دوره نگهداری» مواجه شدن با 
محدودیت‌های قانونی و امکان عدم استقبال مصرف کنندگان از 
محصولات با شکر جایگزین شده می‌باشد. بنابراین انتخاب نوع 
شیرین کننده جایگزین, چلش عمده تولید این محصولات می‌باشد 
(2010 ۰۲212 8ص وذلنام‌انام6 ,1994 ععاع5 4صه 8۲ا0ع۵٩).‏ 

شیره انگور در مقایسه با ساکارز دارای مزایایی می‌باشد از جمله: 
تمایل کم به قندک زدن (شکرک زدن), دارا بودن خاصیت جذب 
رطوبت بالاتر وقدرت شیرین کنندکی بیشتر می‌باشد ( 21 6 4عصط۸ 
1 2 6 ۸112791 ,2001). مطالعات مختلفی در زمینه استفاده از 
شیره انگور در محصولات غذایی صورت پذیرفته است. 27202 و 
همکاران (۲۰۱۲) افزودن مقادیر مختلف شیره انگور بر خواص 
فیزیکی و کیفی ماست را مقایسه و بررسی کردند و مشاهده کردند که 
با افزایش میزان شیره در محصول, روشنایی (۷۵۱۵6 ب1) کاهش 
می‌یابده همچنین با افزايش شیره انگور جداشدن آب از ماست" کاهش 
یافته و محتوی مواد معدنی افزايش می‌يابد. 1181611 و )تاباط‌ل۸ 
(۲۰۰۹) تاثیر افزودن شیره انگور بجای شکر بر خصوصیات فیزیکی 
کیک را مورد بررسی قرار دادند» با افزودن شیره انگور روشنایی و 
فعالیت آبی کیک‌ها کاهش یافت و محتوی مواد معدنی در محصول 
افزايش یافت. ۷۵56۲ و 0026167 (۲۰۰۹) تاثیر افزودن شیره انگور و 
عسل از مقادیر ۲۵ تا 2۵۰ بجای شکر بر افزايش محتوی مواد معدنی 
بستنی را مورد مطالعه و بررسی قراردادند. ۸۲10 و ن1هنعاظ 
(۲۰۱۰) تاثیر افزودن شیره انگور و سایر میوه‌ها بر خصوصیات 
رئولوژیکی و فیزیکی کیک را مورد بررسی قرار دادند و گزارش کردند 
خمیر کیک حاوی شیره میوه رفتار سودوپلاست از خود نشان داده و 
با افزایش جایگزینی شیره میوه حجم کیک کاهش می‌یابد. بعلاوه 
افزودن شیره به کیک باعث افزایش تیرگی محصول شد. 

با توجه به تمایل مصرف‌کنندگان به شیرین کننده‌های طبیعی 
بجای شکر در محصولات غذایی و کمی مطالعات صورت گرفته در 
زمینه استفاده از شیره انگور در کیک در داخل کشور در پروژه پیش‌رو 
جایگزین کردن نسبی ساکارز با شیره انگور در تولید کیک اسفنجی و 
تاثیر آن بر خصوصیات فیزیکی و حسی محصول مورد بررسی قرار 


مواد و روش‌ها 


مواد 

شیره انگور با بریکس ۷۰-۶۸ از بازار محلی تهیه شد. خصوصیات 
شیره از جمله 01 اسیدیته. خاکستر ساکارز منطبق با استاندارد ملی 
به شماره ۱۴۷۲۵ و مطابق جدول ۱ بود. آرد مخصوص تهیه کیک از 


زاز۱۳(/۰۵ 


بازار محلی خریداری شد و مورد استفاده قرار گرفت» خصوصیات آن 
منطبق با استاندارد ملی به شماره ۱۰۳ و مطابق جدول۲ بود. سایر 
مواد مورد استفاده جهت فرمولاسیون کیک از بازار محلی تهیه و مورد 
استفاده قرار گرفت. 


فرمولاسیون کیک به‌صورت 2۱۰۰ آرده ۷۰/ شکره ۰۵۰ 
تاحوهزغه ۵۵ روغر: 1۲/۵ تکینک نودن ۳ ۸ شیرخشنک» ۳۵ 
وانیل» ۱ نمک و ۲۵ آب بود (درصد مواد اولیه بر اساس وزن آرد 
محاسبه شد). جهت تهیه کیک اسفنجی شیره انگور در چهار سطح 
صفر ۲۰ ۴۰ و ۶۰ درصد جایگزین شکر در فرمولاسیون کیک شد. 
تهیه خمیر به روش شکر خمیر صورت پذیرفت. پس از آن ۱۵۰ گرم 
خمیر کیک درون قالب ريخته و درون در دمای ۹6 ۱۸۰ به مدت ۴۵ 
دقیقه (تا زمانی که رنگ پوسته قهوه‌ای طلایی شده و مغز کیک 
کاملاً پخته شود) قرار داده شد. سپس کیک‌ها از فر پخت خارج و در 
دمای محیط به مدت یک ساعت خنک شد. پس از آن کیک‌ها درون 
کیسه‌های پلی‌اتیلنی ضخیم بسته‌بندی شد و تا انجام آزمون‌های 
مختلف در دمای اتاق قرار گرفتند. 


تعیین قوام خمیر 

برای اندازه‌گیری قوام خمیر کیک خمیر در قیفی با قطر داخلی 
دهانه گشاد (۱۰سانتی‌متر) و قطر داخلی دهانه باریک (۱/۶ سانتی‌متر) 
ريخته شد. قیف بطور کامل با خمیر پر شده سپس وزن خمیر خارج 
شده از قیف در مدت زمان ۱۵ ثانیه اندازه گیری و قوام خمیر بر حسب 
گرم بر ثانیه گزارش شد. در این آزمون اعداد بالاتر (مقدار خمیر عبور 
کرده از دهانه قیف در هر ثانیه) نشان‌دهنده قوام کمتر (شل بودن 
خمیر کیک) و اعداد پایین‌تر نشان‌دهنده قوام بیشتر خمیر است 
(1987 ,۱۷۷۵1۲ 200 ۳1۵۲۵۵). 


تعیین وزن مخصوص خمیر 

وزن مخصوص خمیر از طریق محاسبه نسبت وزن ۲۴۰ میلی‌لیتر 
از خمیر کیک به وزن ۲۴۰ میلی‌لیتر آب اندازه‌گیری شد .۵ 6 166) 
(2008 


تعیین رطوبت کیک 

برای تعیین میزان رطوبت کیک مقدار ۵ گرم از قسمتههای پوسته 
و مغز کیک جدا و کاملا با یکدیگر مخلوط شد و رطوبت آن با استفاده 
از روش خشک کردن در آون در دمای ۱۰۵ درجه سانتی‌گراد تا 
رسیدن به وزن ثابت طبق روش استاندارد ۸۸ به شماره ۴۴-۱۵ 
انجام شد. 


تعیین حجم کیک 
اندازه گیری حجم کیک با روش جابجایی دانه‌های کلزا طبق 


تولید و بررسی خصوصیات کیک اسفنجی.. ۴۱۷ 


استاندارد ۸۵۸ به شماره ۱۰-۰۵ صورت پذیرفت. 


جدول ۱- ویژگی‌های شیره انگور 


اسیدیته کل بر حسب 


بریکس در 20 6*(درصد) ۳ 7 خاکستر کل (درصد) ساکارز (درصد) 
اسید تار تاریک (درصد) 
۶۹/۲۵۵۱ ۷ ۵۹۸۳ ۱۷۶۵۲( ۰۴۵۵/۵ 
هر تون نمایانگرمینگین 2 تحراف مار برای سذتکزار می بل 
جدول ۲- ویژگی‌های آرد گندم 
۱ خاکستر پروتئین ‏ عدد زلنی (میلی پ۳ گلوتن ایندکس 
رطوبت (درصد) اندازه ذرات 2 
(درصد) (درصد) لیتر) مرطوب گلوتن 
۴ درصد روی الک ۱۸۰ 
۱۱۳ ۰/۴۱۱ ۸/۱۴۹ ۱۱۷۷۷ میکرون ۱۲۱۳۹۳ رازه۳۸ 
۸ درصد روی الک ۱۲۵ میکرون 
۷ درصد زیر الک ۱۲۵ میکرون 
هوستون نکر اتکی اتضراف ممپر بای عکرر ی باه 
ارزیابی رنک کیک 3 ,90/567). 


برای رنگ‌سنجی و بدست آوردن خصوصیات رنگی نمونه‌های 
مختلف از روش عکس‌برداری با دوربین دیجیتال (مدل -256 
0 زاپن) و برنامه فتوشاپ ۸ استفاده شد. نمونه‌ها به‌منظور 
عکس‌برداری داخل جعبه به ابعاد ۵۰۵۰ ۵۰ با زمینه‌ای به رنگ 
سفید قرار گرفتند. جهت نورپردازی فضا از لامپ فلوئورسنت استفاده 
گردید. زاویه بین عدسی دوربین و محور منبع نوری حدود ۴۵ درجه 
بود تا نور منعکس شده به دوربین از منبع نوری نبوده و از نمونه‌ها 
باشد. همچنین فاصله نمونه‌ها از دوربین ۲۰ سانتی‌متر در نظر گرفته 
شد. پس از عکس‌برداری. عکس‌ها توسط نرم‌اف زار فتوشاپ مورد 
بررسی قرار گرفت و از مرکز هر نمونه یک مساحت ابت انتخاب 
گردید و توسط نرم‌افزار فتوشاپ پارامترهای رنگی بررسی شدند 
(2011 ,رلمصطهته۲ مه تبدطا زنه مدش 


ارزیابی خصوصیات بافتی کیک 

برای تعیین خصوصیات بافتی کیک از ماشین عمومی اینتسرون 
استفاده شد. در این روش ابتدا یک سانتی‌متر از بالای کیک جدا شد 
تا سطح رویی کیک یکنواخت شود و قطعه مکعبی به ابعاد ۲/۵۴ 
سانتی‌متر از بافت مغز کیک جدا شده و پروب دستگاه به اندازه 
۱سانتی‌متر (۴۰/) از بافت را فشرده کرد. نیروی وارد شده توسط 
دستگاه ۵ الی ۵۰ نیوتن» سرعت پروب دستگاه ۵۰ میلی‌متر بر دقیقه و 
سرعت چارت ۲۵۰ میلی‌متر بر دقيقه (نسبت چارت به پروب ۵ به ۱) 
در نظر گرفته شد. میزان نیروی فشاری وارد شده به نمونه بر حسب 
نیوتن گزارش شد. سفتی به‌عنوان حداکثر مقاومت در مقابل تغییر 
شکل به میزان ۸۴۰ فشردگی در بافت در نظر گرفته شد ( 20 ۲1055 


ارزیابی حسی کیک 

برای ارزیابی حسی نمونه‌ها خصوصیات (بافت کیک رنگ کیک 
مرطوب بودن, احساس دهانی و پذیرش کلی) بررسی شدند. 
امتیازدهی توسط ۲۰ نفر پانلیست آموزش دیده که بطور مقدماتی با 
اصول ارزیابی حسی مواد غذایی آشنا بوده و قدرت تشخیص استانه‌ی 
چشایی چهار مزه‌ی اصلی را داشتند صورت پذیرفت. دامنه امتیازات از 
صفر (کمترین امتیاز) تا ۵ (بالاترین امتیاز) و به صورت عالی (۵)» 
بسیار خوب (۴)» خوب (۳) متوسط (۲)» بد (۱)» بسیار بد (صفر) در نظر 
گرفته شد. لازم به ذکر است که ارزیابی برای هر فاکتور در جدولی 
جداگانه و برای تمامی نمونه ها بطور همزمان صورت پذیرفت. نمره 
نهایی بر اساس محاسبه میانگین مجموع امتیازات محاسبه گردید 
(1960 ,1270۲0). 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

به‌منظور آنالیز آماری داده‌ها و بررسی اطلاعات به‌دست آمده از 
آزمون‌های مختلف از طرح کاملا تصادفی استفاده گردید. آزمون‌ها 
بدست آمد. به‌منظور تعیین وجود اختلاف بین میانگین اعداد از آنالیز 
واریانس و برای گروه‌بندی آنها از آزمون چند دامنه‌ای دانکن در سطح 
۵ ستفاده شد. در تمام مراحل» تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها با 
استفاده از نرم‌افزار 5۸۵ صورت پذیرفت. 


۸ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۳ شماره ۲. خرداد - تیر ۱۳۹۶ 


قوام خمیرکیک 


خرما به‌جای شکر در فرمولاسیون مخلوط بستنی ویسکوزیته محصول 
افزایش می‌یابد و تغییر نوع قند بر تغییر ویسکوزیته‌ی سیستم موّثر 


می‌باشد. با توجه به ساختار مولکولی فندهای ساکارز, فروکتوز و گلوکز 
ه‌ظر می‌رسد با فزایش گرو‌های عاملی قندهای شیرهی انگور نسبت 
به ساکارز اتصالات هیدروژنی بیشتر شده و با کاهش تحرک آب آزاد 
باعث اففزایش ویسکوزیته ی مخلوط شده‌اند. از طرفی تملیبل 


شیرین کننده‌ها به جذب آب باعث افزايش ویسکوزیته می‌شود. هرچه 
اه ۰۵ »2 ‌ ۱ 
اکثر قندها به دلیل ویژگی آب‌دوستی شدید و حلالیت بالاء محلول‌های کر کاس کر بافاه انا بسن نب فتازه 


یار عبیه ایجاد قتی ید نت توش کرود هبتر کل ابا می‌یابد و ویسکوزیته بیشتر می‌گردد ۷۷۳150۱6۲ 0ص2 ۲ع1نعظ۳). 
مولکول‌های آب پیوند هیدروژنی برقرار می‌کنند (شهیدی و همکاران (1996 
۶ 2007 ۵۸ # تعتحلله ,1996 ععلاونط۷۷ 4صه تعاانجه‌ظ) 
گوهری اردبیلی و همکاران (۱۳۸۴) گزارش کردند با جایگزینی شیره 
2 ۱ 14 


12 7 ۱ ۱ 


نتایج قوام خمیر در شکل ۱ نشان داده شده است. با افزایش 
میزان شیره انگور قوام خمیر افزايش می‌یابد. قسمت عمده‌ی قند 
موجود در شیره‌ی انگور شامل قندهای مونوساکاریدی احیاکننده 
(گلوکز و فروکتوز) و مقادیر بسیار کمی ساکارز می‌باشد. به‌طور کلی 


۱ مب 
۴ 8 

ی ده ( 

۳ 

"+ 4 

2 

2 

و 2 


606 0۹6 2096 شاهد 
درصد شیره انگور 
شکل ۱- قوام خمیر کیک حاوی درصدهای مختلف شیره انگور 
(هر ستون نمایانگر میانگین انحراف معیار رای سه تکرار می‌باشد و حروف نامشابه در هر ستون نشان‌دهنده وجود اختلاف آماری معنی‌دار در سطلح ۰/۰۵ می‌باشد) 


وزن مخصوص خمیر کیک (سرعت و طرح همزن) و ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی خمیر 
با افزايش مقادیر شیره انگور وزن مخصوص خمیر افزايش یافت (ویسکوزیته و کشش سطحی) دارد که با توجه به فرمولاسیون تعیین 
(شکل ۲). میزان و حفظ هوا در خمین بستگی به فرآیند هوادهی می‌شود. 
12 
ْ 115 
و بو ۰ ِ 
1 06 11 1 
۱ 5 «"ّ 
۱ 
5096 40۹6 2096 شاهد 


درصد شیره انگور 
شکل ۳۲- وزن مخصوص خمیر کیک حاوی درصدهای مختلف شیره انگور 
(هر ستون نمایانگر میانگین *انحراف معیار برای سه تکرار می‌باشد و حروف نامشابه در هر ستون نشان‌دهنده وجود اختلاف آماری معنی‌دار در سطح ۰/۰۵ می‌باشد) 


با در نظر گرفتن رابطه معکوس میان وزن مخصوص خمیر کیک 
و قابلیت ورود حباب‌های هوا به خمیر و میزان نگهداری حباب‌های هوا 


در بافت خمیر می‌توان نتیجه گرفت که افزودن شیره انگور به خمیر 
کیک باعث کاهش قابلیت نگهداری گاز در خمیر کیک و بنابراین 


افزايش وزن مخصوص خمیر شده است (زارع نژاد و همکاران ۰۱۳۹۳ 
0 ,01 0 26۷2ظ). 


رطوبت 
میزان رطوبت با جایگزینی شیره‌ی انگور در نمونه‌های کیک 
افزایش یافت (شکل ۳. 3202100 و همکاران (۲۰۱۴) با جایگزینی 


حه 
حه 


0۹4 6096 


تولید و بررسی خصوصیات کیک اسفنجی.. ۴۱٩‏ 


عسل در فرمولاسیون نان کساوا مشاهده کردند با افزایش میزان 
عسل, رطوبت محصول افزايش می‌یابد. احمدی گاولیقی و همکاران 
(۱۳۸۹) مشاهده کردند با افزايش میزان قند خرما در فرمولاسیون 
کیک لایه‌ای میزان رطوبت افزایش یافت. افزايش رطوبت احتمالا به 
دلیل رقابت ترکیبات جاذب آب در فرمولاسیون می‌باشد ۸0166) 
(1986. 

205 


20 
195 

19 ۱ 
185 

18 ۱ 


17.5 


درصد رطوبت کیک 


17 


16.5 
20906 شاهد 


درصد شیره انگور 


شکل ۳- رطوبت کیک حاوی درصدهای مختلف شیره انگور 
(هر ستون نمایانگر میانگین *انحراف معیار برای سه تکرار می‌باشد و حروف نامشابه در هر ستون نشان‌دهنده وجود اختلاف آماری معنی‌دار در سطح ۰/۰۵ می‌باشد) 


تغییرات حجم کیک اسفنجی 

مطابق نتایج گزارش شده در شکل ۴ حجم کیک‌ها با افزوذن 
شیره انگور کاهش یافت. قوام خمیر در حفظ فیزیکی هوا که به‌صورت 
اولیه در خمیر در طول مخلوط کردن ترکیب شده مهم است. اگر قوام 
خمیر خیلی پایین باشد حباب‌های هوا و گاز دی‌اکسید کربن که در اثر 
تجزیه پودر نانوایی" (حاوی جوش شیرین) تولید می‌شود به سرعت در 
اثر پخت از کیک خارج می‌شوند و حجم کیک کاهش می‌يابد. از 
سوی دیگر قوام خیلی بالا برای تهیه کیک مناسب نیست زیرا امکان 
بوجود آمدن حباب‌های هوا در اثر مخلوط شدن خمیر و سپس خروج 
گازها در حین پخت و افزايش حجم کیک را فراهم نمی‌آورد و ممکن 
است حباب‌ها را در خمیر حفظ کند و انبساط را در طول پخت محدود 
کند (مجذوبی و همکاران» ۱۳۹۱ 2010 .,۵1 ۶ 0001لماو۷]2). 
بعلاوه مطابق نتایج ارائه شده در قبل وزن مخصوص خمیر با افزایش 
شیره انگور افزایش یافت» وزن مخصوص نشان‌دهنده میزان ورود 
حباب‌های هوا به خمیر در طول مخلوط کردن و میزان نگهداری اين 
حباب‌ها در خمیر می‌باشد و وزن مخصوص کمتر در خمیر کیک 


۲ 21128ظ [ 


نشان‌دهنده حجم بالاتر در کیک است (نور محمدی و همکاران» 
۱ ا ۰۰ ۰2072 تامتع1ظ و اتانطله (۲۰۰۹) 
و همکاران (۱۹۹۰) با افزودن شربت ذرت با فروکتوز بالا" به 
کیک 3202[106 و همکاران (۲۰۱۴) با افزودن عسل به نان نتایج 


مشایهی را مبنی بر افت حجم گزارش کردند. 


مطابق نتایج ارائه شده در شکل ۵ با افزايش میزان شیره‌ی انگور 
در فرمولاسیون کیک. سفتی کاهش و نرمی افزایش يافته و نیروی 
لازم برای فشردن کاهش می‌یابد. یکی از دلایل کاهش سفتی بافت 
این است که وقتی ساکارز با قندهای شیره انگور که عمدتاً قند گلوکز 
و فروکتوز می‌باشد جایگزین می‌شود رطوبت کیک افزایش می‌یابد و 
در نتیجه سفتی کاهش می‌یابد (مجذوبی و همکاران» ۱۳۹۱). 
آیاماط۲2و همکاران (۲۰۱۰) در توجیه علل کاهش سفتی با افزایش 
میزان پودر خرما در ببسکویبت گزارش کردند سفتی بافت در اثر 
کریستالیزاسیون قندها در طول خنک کردن محصول اتفاق می‌افتد. 


مارد رمع وو0امبا ون 2 


ض نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ابران. جلد ۱۳ شماره ۲. خرداد - تیر ۱۳۹۶ 
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2096 شاهد 


درصد شیره انگور 


شکل - حجم کیک حاوی درصدهای مختلف شیره انگور 
(هر ستون نمایانگر ميانگین انحراف معیار برای سه تکرار می‌باشد و حروف نامشابه در هر ستون نشان‌دهنده وجود اختلاف آماری معنی‌دار در سطح ۰/۰۵ می‌باشد) 
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2096 شاهد 


درصد شیره انگور 


شکل ۵- سفتی بافت کیک حاوی درصدهای مختلف یره انگور 
(هر ستون نمایانگر ميانگین انحراف معیار برای سه تکرار می‌باشد و حروف نامشابه در هر ستون نشان‌دهنده وجود اختلاف آماری معنی‌دار در سطح ۰/۰۵ می‌باشد) 


بررسی رنگ کیک 

مقادیر پارامتر .1 (میزان تیرگی محصول4 2 ( میزان قرمز بودن 
محصول) و " (میزان زرد بودن محصول) تقریباً در تمامی نمونه‌ها با 
نمونه شاهد (در پوسته و مغز) متفاوت بود (جدول ۳). به‌نظر می‌رسد 
که کاهش شکر و افزایش میزان شیره انگور آمری طبیعی در تغییر این 
صفات است. با افزايش درصد جایگزینی شیره انگور مقادیر قندهای 
گلوکوز و فروکتوز در محصول بیشتر شده و امکان انجام واکنش 
قهوه‌ای شدن در مجاورت قندهای ساده بیشتر می شود و همچنین 


رنگ موجود در شیره باعث کاهش روشنایی کیک‌ها می‌شود ( 200 
2 0 6 1627202 :2009 راقتاابط۸۱ 9112101 مغز کیک 
دارای رنگ روشن‌تری نسبت به پوسته است که دلیل آن رطوبت 
بالاتر مغز کیک و عدم ایجاد شرایط مطلوب جهت انجام واکنش 
میلارد است. عوامل مختلفی بر رنگ پوسته کیک موثر می‌باشند که 
می‌توان به رطوبت پوسته کیک شدت واکنش‌های میلارد و وجود 
ترکیبات رنگی در فرمولاسیون کیک اشاره نمود در حالی است کد 
ترکیبات موجود در فرمولاسیون کیک عمدتاً بر رنگ منز کیک موثر 


می‌باشند. بعلاوه در اين مطالعه تفاوت در رنگ پوسته می‌تواند به 
دلیل اختلاف در رطوبت پوسته کیک و نیز میزان انبساط کیک باشد 
(تفاوت در حجم کیک) باشد (مجذوبی و همکاران» ۱۳۹۱ 1090067], 


تولید و بررسی خصوصیات کیک اسفنجی.. ۴۲۱ 


4 تنتایج مشابهی توسط 2202 و همکاران (۲۰۱۲) 1هتم1ظ 
و ۸1۵026 (۲۰۰۹) و 202[106ظ و همکاران (۲۰۱۴) گزارش شده 


است. 


جدول ۳- خصوصیات رنگی نمونه‌های کیک با درصدهای مختلف شیره خرما 


رنگ پوسته کیک رنگ مغز کیک 
درصد شیره انگور 1 2 0 ,1 2 0 
شاهد ۵۵۰ ۳۴/۱۵ ۵/۲۱۰۱ ۱2۸/۱۱۰/۱ ۰ ۲۸/۳۳۰/۱۱۵ 
۲۰ ا را اص ‏ ا ص ۱۲ 
 ۲۱/۱۶۰۱۱۳  ۶۸۱۳۰/۱۴ ۳۵/۱۶ ۲ ۴۰‏ ۰ ۳۰/۱۹۵۰۱۱۵۵ 
۶۰ ۵ ۰ ۹ ات ۲۷/۰۰ 


*اعداد موجود در جدول میانگین سه تکرار- انحراف معیار و حروف نامشابه در هر ستون نشان‌دهنده وجود اختلاف آماری معنی‌دار در سطح ۰/۰۵ می‌باشد. 


آنالیزهای حسی 

نتایج ارزیابی حسی نمونه‌های کیک حاوی مقادیر متفاوت شیره 
انگور در جدول ۴ ارائه شده است. با افزایش میزان شیره انگور رزنگ 
نمونه‌ها فزایش پیدا کرده است (تیره تر شد) که به دیبل ترکیبات 
رنگی طبیعی در شیره انگور و همچنین افزايش واکنش‌های قهوه‌ای 
شدن بدلیل قندهای احياکننده می‌باشد (2009 ,ناهنع911 200 
۲مباآنطعه). ارزیابی پذیرش بافت نمونه‌ها از نظر سفت بودن یا 
قابلیت ارتجاعی بافت که توسط فشار انگشت روی سطح کیک ارزیابی 
گردید» تفاوت معناداری را بین نمونه‌ها گزارش نکرد. احساس دهانی 
نمایانگر حالت تردی تا آدامسی نمونه‌های کیک می‌باشد مطابق 


جدول ۴ با افزودن شیره انگور تردی افزايش یافت. احمدی نیا و 
سحری (۱۳۸۷) گزارش کردند. افزایش فروکتوز موجب افزایش جذب 
آب و در نتیجه بهبود قابلیت جویدن می‌گردده دی ساکاریدهایی منل 
ساکارز نمی‌توانند به اندازه منوساکاریدها قابلت جویدن ایجاد کنند 
بنابراین قابلیت جویدن محصولی که دارای فروکتوز بیشتری باشد بهتر 
است. با افزودن شیره انگور حالت مرطوب بودن کیک کمی افزایش 
می‌یابد. نتایج ارزیابی پذیرش کلی نشان داد که بطورکلی افزودن 
شیره انگور باعث بهبود طعم و افزايش پذیرش توسط مصرف کننده 
می‌شود و نمونه حاوی ۳۰ شیره انگور و خرما بالاترین امتیاز را به 
خود اختصاص داد. 


جدول 6 - ارزیابی حسی نمونه های کیک با درصد های مختلف شیره انگور 


درصد ثبیره انگور رنگ ظاهری ‏ بافت 
شاهد ۳ ۵ ۹( 
۲۰ ۱ 
۴۰ ۸ ۱ 
۸۶۰ ۱ 


احساس دهانی_ مرطوبیت بافت _ پذیرش کلی 


تفارش ۳/۵ ۴/۴۱۱/۲۳۰ 
ا ۲ ۴/۴۹۱/۹۲5 
۱۴۰ ۴۳/۹۱/۸ 
۱۳/۹۷/۶ راا ۱۳۹ 


#اعداد موجود در جدول میانگین سه تکرار- انحراف معیار و حروف نامشابه در هر ستون نشان‌دهنده وجود اختلاف آماری معنی‌دار در سطح ۰/۰۵ می‌باشد. 


نتیجه گیری 

در این مطالعه شیره انگور با درصد های مختلف جایگزین ساکارز 
در فرمولاسیون کیک شد. با افزودن شیره انگور قوام و حجم 
مخصوص خمیر افزایش یافت. رطوبت کیک‌های حاوی شیره انگور 
در مقایسه با نمونه شاهد بیشتر شد و حجم کیک باافزایش شیره 
انگور کاهش یافت. سفتی بافت با افزودن شیره انگور کاهش یافت و 
افزودن شیره انگور موجب افزایش تیرگی و حالت قرمزی در محصول 


گردید. نمونه با ۴۰ درصد شیره انگور جایگزین شده بالاترین امتیاز 
ارزیابی حسی را کسب نمود. انجام مطالعات بیشتر و یافتن 
مناسب‌ترین فرمول جهت ایجاد مطلوب‌ترین خصوصیات فیزیکی و 
حسیی با توجه به غنی بودن ایران از منابع انگور و تمایل مردم 
خصوصاً نسل جوان به سمت شیرین کننده‌های طبیعی در این زمینه 
کاربردی است. 


۳۳۲ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۳. شماره ۲. خرداد - تیر ۱۳۹۶ 
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۵۵۵۰ راناج۳ .9۱ .60 ۱06 .عافتصمه هه ۵۶ ممتاهه0ووض صوعتبعصخه عطا ۵ ومطامصه ۸۵۲۵۷۵۵ .2000 بنن ۸ 
.1 2۱۵0515 ۵۲۵۵1 0 0610101۱ ککگ ۸۱۱۵۲۱6۵۱ 

ول ۳۵۷۵۷ خ۸ وتا مه اوومصمن ,2001 وگ رقتا۲۱20 بر مصقصه2منامنن۲2 و۳ , هاطلم بل , تاصعظ رح و علض 
,883-4 و1 ,5ع626 0۱09601( 

6 ۳۵۵04 0 9۱۵ هل ,2008 ,1011686 0000120 ۵۶ صمتاهانج:۳۵ ص1 م۳0۱۷ ماه عصلونا بظ ۸۰ رتتقطهه ما۸ رهتطمصطض 
1-۰ ,5 ,1661710108 ۱۵ 

امممتامصی؟ 0صح اهطمت)زووم‌جومن ,2007 و۲ ۸1-2 ۷۲ رتصضا۸ یک رزانهمط۸۱-9 ,۷ ,۸۱-۵91 بن) ,۸۱2521727 ,۷۲ ,۵1-۳۵۲1 
943-۰ :۱04 ,0:۵ ۲۵۵۵ .وا0نا0۷-۵۲۵0 تلقطا فصج رومرباترره روهام 0۶ ومتادلهام2تمطه 

۱۱۱۵ ول .ماه 1000 10۲ افناصوامج متدسامو ومحاومامطم ۵۶ ممتامنه۲ :2011 یه رولقصطه‌نه۴ رظ رتهط زیم نماض 
170-۰ :106 ,۵۱۱66718 ۲۵۵۵ 

فص ۵ نام توعناه تهتتتاهط 2 وچ 60و دومدا (کهعج۵1۵ 0۳۲ امصصاهن اصمتمن ۵ وامع۳ ,2010 رل رئلملعاظ ,۲ ماتالناطلش 
272-6 :33 ,1۱181166۲1718 ۴۲0655 ۵۳۵۵۵ 9۵1 روعلق ۵۶ فعتاته۲00۵ )وهای مه برومامعطد تعتاهه 

۷ :120۱16۵۲ :.0ظ ویک .) مقتطه‌صصع۳ یلع 3۳0 وتتافتصمت ۳۵۵0 نم .0۲206 /وطمطانهن:1996 وا ی وتع۷۷016)1 .لا .1 وتهاات1ظ 
321-0۰ ۱۷۲0۲ 

۵ 00012 204 مه 0 مها ۵ ناه جتوم‌ممن) ,2000 ۷۰ ۷۰ رح61716۷] 2004 .لا ,1 واعط0ض2ظ ویک ۷۰ بع26۷ظ 
242-۰ :44 .وویو۲۵۵۵/۵۲۵ .عععلده وهممو 

40 صماصمی لهمم) بانط رلق‌تصمده من وممره (فعووه‌آمصه اتب) امصآوج اصمتع0 ۵۲ فامع۳ ,2009 .۲ متالتاطاله ولا بتاهلعاظ 
96-۰ ۵:۵1 ۵۳۵۵۵ ال رععلده ۶ه بطانلاداداد عههتهاه 

۶ ممتاتممم۳نر لهمنعما0م۱۵ چم تقفناه رم مابطتاوطاناه تمحمط گم ]۲1166 ,2014 .ظ .1 بالط 9 ۸ ,۸0000۵ ,۳ .ل ,۲02100 
1869-5۰ :21 ,۱۱۱۵و( ۲۵5۵۵۵ ۳۵۵۵0 اهطمتامصصعام1 ۵۳۵۵0 )موب هحووهه ۵۶ فمتاتهممتم [1۵2دردام مصرمو مه طفهبامل 

م2 )۱/1 ۵0همزصی فاتبه‌واها ۵۶ فعل6اتمم۳۳۵ هماووهم 0ص تفه فقحجط رکهع۲۱ ,2010 وت) مصهت)1۳5 ب۷ رحطل۸90602 و۲ ملنا0(ط۲2 
1680-6۰ :6 ,6560۲61 دعع۱(ع56 024۴۵/16۵ 0۲۱۱۵ 0۱۷6۲۰ 

۲ ماباادطاناه ‏ وه ورد ماع 0۶۴ ۲1160۲ ,2005 م۷ ۳۵02027256 ۳۱۵۸۵۵20 ,۳۱ ,۷۲ مدز ۳۱۵۵101 ۰ظ ۸۷۰ م۸020 تتقطمت 
109 61۱ 62766 ۲۵۵۵ ۲۳۵۱۱۱۵۱ محصوعته 168 5۵ ۵۴ فمامن0تن رت0قصود مه لهمنممم‌ه0ممادرودام فطل جوم طقفناه 
.23-۰ و۵1( ۱56۵01 

2 25 تهونه تبون ملق 0۶ امجمم‌جام۱ ۵۶ ممتاجیبا۳۷2 ,2010 9۳۲۰ رلمع۸۳1۲۱۵۷ وبا مطهلص2ط2ل بل۷۲.۲ م۸212 بلط رفظم نوتاه 
57-۰ و6 ر661۳10108 1 ۵1۱۵ 566۱06۵ 0۳00۵ ۱۲۱۱۵ ول ,ملق 12۷6۲ ۵ صا منارک ابص ت10 آرعجهرع1۲۵۵1۵6 

۰ 10۱۱ مه اد محصه)توموه مصتونا معلقه تعره1 مصتصه‌امع/۳٩‏ تم دوه ما۸ ,1983 ٩656, ۲. ٩9.‏ بظ۸ ۲۱695 
337-۰ :60 اتمه 0۵۳4 

فاعتصم ومع ۵۶ ممتاعهمووظ صهم1تمصه یل 200 .رعمامصطامعه 4ص ممصممی لقعتمه ۵۶ فلهمم۳۳1 1994 رن نک ۲۱۵56۵06 
10 ۷۱7۱۵۶01۵۰ بأناع۲ .)9 ,196 

۰ 199۵6 ,2012 ر70ع0صهاگ اقصمناع۲ صفتصو] 

۰ 19890 ,2006 ,0210صع) تقوم1)ع۲ صعتصهع] 

و۷0 امد ۵۲ مما۵ع۳۵( 0۲قص۵و صرح لهتمصتمه رلهه‌نمممدمم۳۳۹1۵ ر2012 با رصه۷ات)رظ 1 متعل927 رظ .6 م527262 
0 ال ۲۱۱/۵۳۱۱۵۱۵۵ و۲205 م1670 6ج (۵(۵۲8۵7ظ۳) فعووح‌امصه مامتهع 4ج انا رممرهته ۵ ممات200 ها ۵0مت2۲0۵0 
65:111-۰ ,رع61:1010 7 زرم( 

بطعصهءظ عممتای‌تصصصهمن ,۱637 ممتاه‌ناهانباظ ,۱۵۵0 ۶مممتاهناله۲۱ تهفمعد عم ماع 1۵001260 .1977 .۲ رلعمحرتق 1[ 
۰ ۱ ره۵]۵7) ,۲۵۱۱۵۵ ات۸۵۲ 

۶ اتمه وطتلمیتان جم متری عزتقطممهومهنام-1800221)0 0۴ ۳16۵۲ .2008 .12 ٩.‏ رصن 4طه .۲ بل رقطه۷۷ ون ن) ب8ع1 
515-۰ :85 .0۵0 0۵۳۰۵۵1 .لو مهص۵ر5 

ملق ۵۲ تناما موممرن۸۱۱-۳ ۱/۱0 ۱2۸08 ومعلون مره من وومامت۳۵۲-۳ .1990 ,۷۲ ول م00عصطا10 ,۱۷ بظ یکت و1 .ل م۷۲26( 
--67:502 0۱۵۱۱۵51۰ 0۵۳۰۵۵1 ۲10۱۲۰ 

ههام ها ۵0توم۵تنر موه ۵۶ دمتاداهامهتهده لهمذوطام مه 2010:۸002 یه بامآنا2:251070۵0ظ و0 رفظ ره متا1۷]26121000 
949-۰ :43 ریووه1661:710 ۵۵ 5۵۵۱6۵ ۲-۳۵۵۵ ۱۱۷۷ .۵11 ۵01۱۷۵ صلوتا۷ 60 ۱/10 مدع 32۲ 

0 ۱۱۵ ول رطه‌تهاه عمط عصحافطا همتویا بماتلمتان ملق ره ۵۴ امممهمنتوصص ر2012 بخ .لمصطهنه۳ و5 رتصعاو00ظ ۷ بتا1۷]2[200 
421-۰ و22 ,6560۳۵1 ۳000 

آهمنصنمدممم 91ص رم فه‌مطاممر مصل‌ته ۵ امع۳ ,2012 به بتتقله0 ۵۱20 9.۲ ماکتامتوصاصصهطمنع۳ وظ رل مصصهطمصتیامل 
۵0 کک ۵6266 ۸۷۵۰۱۱۵ 0۴ اه یمن۵ معلقه وعجمود ۵۶ ممتاوامهامتهه چاتلهتن مصه الوا که 2۲0۵۵ 
85-۰ ,7 ,166110108۲ 

و12۵5 ۵۲۵۵ .621688 وهطمو 4۵ وعلدلناصه ماع 120072010 موممناو ۵۴ ممتات0ظ ,1987 ۳۲۰ .) رتم۷۷۵۱ ,۷ ۷۰ ,۳۲۱6۲06 
222-۰ :64 

۱۵208 جصما ودره )50و06 ۳02۵0 م6201 00م۲۵0 ه ۵۶ ومتاوممتم لهمتورطامر 0ص بتمقومو ,1994 رو وته‌8ا90 را9 بتعا060٩‏ 
08-7 :7 ,96266 2۵ 0 ول .عمانطتاوطاناه وومتمیاع مج 12 علانصظ 

6 0001216 0۶ تاامامععع2 4صوولاوتهامهتعط امعصعو فص که مهصتممرممظ عمهتناد 1۵900856 ,2010 ون) م12 ین رکتلتاملا۹0 
50-۰ :25 ووع۵)0/0 665077 0 9۳۱۱۵۱ ول رقاصهع2 همنصه]6 ٩۷‏ ماقصهاه همتمتماومه دهعتم 


تولید و بررسی خصوصیات کیک اسفنجی.. ۴۲۳ 


مجح اومنعما0عظ۱ معط ۵ صممهممماموع تقهناه هم قح مرنرد ملق ۵1 ]۳1160 ,2015 ویو متصعاف00ظ و۷ متتعاصهلقک ر.ظ متتطفط 
63-۰ ,14 .۱۵6/۱۱01082 ۵0۵ 56۱21۱66 ۵0۵0 ۱۱۱۵ ول 1۳۵۵ ملق 5۵08۵6 0۶ 0۲00۵66 1621وررطاه 

0۵ ۲۲۵۲۱۸۵۷ .کعووجامحظ موه ۵۶ ومت۳0۵۵۵م لهمنعم۱(۵۵۱ ۵۴ ممز2صتصعا۲(۵ ر2013 یه رتته)طو۸ تقهطااقک رب رتتاممتامل12721 
129-۰ ,10 .1661:۱010 ۵۳0 56/766 0۳000 

۴ 50066 ۵ وج ممامنت0متص جوم م1 قهتقصصصهصصجتطهک ما 2مصص‌آونر مه موم گم ممتاهعل0ن] ,2009 ولا رتعاه02 ریک ,۷282 
62-۰ :1 0۲۵۵۰ 41000167701 0۱۰۱۵ ,2009 رل6ظ1ظظ 

فص جم رمع ۳/۲۵۵۲ 11:۵0 24 ۲2۷ 200۲60 ۵۶ )۲60 ,2012 وه متطمتتصلتهصه ۸220 بلط ٩.‏ را0005توناصصهطع ۲۵ و۲ م2[ 2276 
241-۰ و10 ,۱۲۱۱۵1 ول 560۲6 ب«و1661101۵ ۵۵0 5620۱66 ۲0۵۵ ۲۲۵۱۱۵۵۲۱ .ععلهه ۱0مدط عمط ۵۶ فعتاهم0عم 1۷۵ا2)نهن0و 


وه 3 ۳ ۱ ۱ ۱ 1 ۱ ۵ ۰ 1۳2112 
تسریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران ها ۹ آوصوول ومع 1۳ 
جلد ۱۳. شماره ۲. خرداد-تبر ۱۳۹۶ ص.۴۱۵-۴۲۵ یه ها 5 -415 .0 ,2017 .2۱۲7( .106 و2 0۰[ و13 ,۷۵ 


۸۵ 2۲۵۵۵ ۱۷۱۵۵ ۴۸۵06 ۵۵16۵ ۵۵ص ۵۶ 6۱۵0 )هن 2۵0 ظ۵) ۳۱۵۵۵۸۲۵ 


هام00 .6 ۵29/2۲ ۷۲۰ وان0‌تطادطگ .۴ 


16001۷00: 8 
۸6600160: 0 


0 ۱۵ منیا اتبا که حمتا‌تاجهعجمه ها 0مصتهاهاه و1 اقا عمعامو تهبه تمستطمط مه و1 نوی عمه0) ماع ۵0ص[ 
معط ما ممتامبا0۲۵0 م2 0۶ عصصع) ما مهم طاصع۷عو صا 0معلصنه وا و مصمتاهتاصه‌مومم تافص ول قامانتامو 709۵ ۲با0طا2 
ط و0۳2۵ .عامن00ع0 1000 ماطامباله۷ مطا ما عافد طممتع مصتاهبجهه »10 اهتاصهاهج 2000 وعتقطا 5۵ ,۷۷0۲1 
0 هط ۵۶ ط10)هاننجص :10 صا خصمتلمتهصا یه که 60وی فصه مرباری ومرق2 مه 0عاته همع وم وم عمصه7ه2006 11020010011216 
۶ 60۵۵0960 ملق .حتافنما پرتمدمتاهعگومن صرح هه ما فامنالمتم تهلنامه۵ج ۲ومحظ فطا ۵۶ مهم ق1 ملق .عامنا0۳۵0 
عمج ۶0۲ احرمزلعتمصا متقدط فط کر تهناه .تعفاه فص همم مصتلهه بلاتعط رلله رتتامل که ناه قامم‌مم‌م‌صرمن کص1111676 
1 165166 .م0۲۵0 «تملده صا فع11)1مصمت)مصن فیامتمصصباه قاصعو۲۵۵۲6 رعافها ٩۳۷۵۵۲‏ عصتادعته معط وع10وعه ما فععلوم 
,0۳699۲6 ۵1۵00 طعنط فلت عصعامامم طلفعط صتهاع اه ممتافژهمووه عطا ۵۶ مفنیومعها ر۹۱۵۲۵05۵ 0۴ فاتلعمهها عطا 
ماطمانناه 2 1240 ما دمص و1 طمتقموع ۵۴ قاما وعامطاول همه انوه‌طاه ویحععل طامما ر090280 نموه 010توم 
06 ۱2۷7 فمصامع/۳ بعطاه اه تقوناه ممتم‌هاوه: ممطنه 0حعطع وعممعلامل فط1. ,تهفناه »10 اممجصرعم۲۵۵1۵ 
والمصهه م1 ,تمه اه «اتلهنان مه اوه روه‌تاتهممعم تقممتامص تقماتصله از تممهامع۷و ۵ 0۲۵۷106 10 0۲5ظ1۲۵962۲0 
عصلامط تمه تعطونط مصداقط رعحصهاهامعم ممتاهمتالمادوت فوع1 مصاقط مته همه ما اه همه مره 2۲26 0۶ 
و مظ) وممصمالهده 60ع00جمجه مطا مت منان ,امب0متس تفص مر وعمصامع 9و ۵۲001۷00 تمطعط 4ج فمتاتمممتن ماتموموم 
اصمصمم۲0۵۱۵ ما ۵۶ قاهعراه مطا مامم )1۳۷۵9 ما مه قاصتامصصه فنامتنع۷ 1 مرتتری ممرقع 1 تقمتاه ممهاوم: مه فصصتع ولتتاه 
۰ مص) آباوع۲ عمط ۵۶ وونانهم۵۲۵ لهم1ووطامر فص ۵ 


0 ۷۵۶ 110۲ ملق .امتههه ۱۵۵۵1 رم ت0۵ ۷/۵۲۵ 68-70 ۲0 ۱۷1 همنباز 0۲2۵6 :005ظ)عص مه واهنمه۱۷۸)۵ 
۵ ,407۵ ,200/۵ ,0) او م2۳20 ۵۴ و1 تصمعلن عنام جمتقعوع فتطا ظا. متفه لقعم1 فطل مق 0ع8فهط)‌تام 
۰ 0۳ اممجرم‌مهاوع۳ امستقهه و وج فممتاهانوه؟ معلقم. صا 0مفیا و۱۷۵ (ممتیاز ممرقتم اه واه ۵ فعصتمهآن۲۵ 
مه مه ماههمد 4ص رمصماوزفصم ممطامجهر نام تفای عصلمیه کبام هه ۷2۵ مها ملق ۵۶ ممنهته۳۱۵۵ 
0 ۱/۵۲۵6 621608 مط ۵۶ ممتامممر ۵80۲و مه عمامع ,تاه رقصتاا۷۵ رتصماجمی وعبتعتمصر 4صه هه 
۰ 12۳0 نها یط 05010000 ومتناععمم۳ج فطه ما مصتع0عمه 


له طا 256ص جع 0عفنهه ۱8۷۵1 نوی ومقتم مطلفههتمصا اقطا 0ع«مطو فاباعع: فط1. تصمتومی فرظ تک و6اباوعع1 

6 وه طمناک 065 زعقطم»2ومصمصظ رقتهم باه مملمنا۲6 فصته‌لومع ممتباز م22 عطا ۵۶ آممممم‌جصرمی صتقعط 1 .رمصه‌اکتفتهع 
0 7 [طونط هوناهه مه فتقوباه اومصهر «ااممصهع6) عومعمباو گ۵ تصتامجصع. لصو 2 و1 ععفطا صرح همع 220 
۲ ۷۷10 ۵0۵05 مع‌ع170بوط معلقمه فتهم‌به .تمامجعمطه مناتطمم0ت بیط فص بتلتمانامو ماه لطع‌نط تفص م6 عبت فصمت‌بتامو 
6 ۹۱۵۲0۹6 16 وتقع‌باه معط ۵۶ مستمنتاه تقانهعامصه فا گم مفییجمعه روم‌نامتم آ<۲0 بط تتقطا مه قیال فعزنامع2۵1ظ 
فص حا 0عاناوع؟ رمومتمناه طز 0توم‌صمن فعموباه ومفتم صا دمرنمتع تمممتامصنظ مدمه مصا قطا مصصفعو 16 رعوممبااع 220 
6 0107010۲8 20 ۱۷2۵۵۲ و۳۵ ۵۶ «ا(1ذصامجط مطا صا ممتامن0ع مه 0عفییهم طمنط/ رقع‌صمها 0۲0و مق ۵ ۲۵۲0۵10 
وه 1۳0762860 واه ملق معط ۵۶ هه م56 والباعع؟ مطا م6 مهم تمممخه ,عنم عمط گم رلد۷1560 ص1 1016256 2 
ممتامانصم1 معلقه مطاً ما منود مهتم عط) ۶ 2001010 معط عقطا 060بآمهمع وه هه 11 .2860ععمص1 18761 مره عمقتع معط 
مورک عطا ۵۶ اه هجو ها 296عتمصا عطع فع‌وییوم ع۲مکعععط) مه ععااده عطا ما راتمدمده وهدتماه دهع ۲۵0۱۷665 
و ملق عطا صا مرمع وعبافامجط عط عصتفههتمص ,ممتاتل0ه مره ومع ط)د 2860عتمص1 قمعلهه ۵۶ منم متیاافز۱۷]0 
8 ۵108 ۵۶ ممتامانم] مط صا ققصامم‌جمم. قصاط:موهام. -ممناوزمصهر ممع۵0ه مملاتامم‌جوی مه فبتل «اطاج‌طا۵تم 
5 مفصصیام۷ ملق ,ومصصیتان۷۵ معلقه فا 060۳62960 فممتاقانصم؟ ملق مطا ما مرک وحرقتم اد تقباه که )ممجعم۲۵۵1۵ 
۲ 13 1۶ .020 عطا مهو مقلمهصو مطا م4صه بمصهاعنعوهه فصتل‌تمصا ومتعه صتقجظ و برها ۵0مصمیااگط1 
۲ مم۵2۱ ۵۶ ممتالو۵ م1660 فص توا 0۳۵0۵60 و1 قطا دمن مم‌ماعهی صرح وعامامایدها تج ب«م1 وم 9 پرمصه‌اکتفوهع 
۲ ۷/1۳ ۹2000271065 مطا مها 0مممتصمجه فه 06070286 ۱۷۱۱ عیام ملق مه بلامتنان یام ملق فطا 162۷۵ 7۷111 
0 02168 ۵۴ «مصهمادآعصمه تمانهها ما مقوعتمصا مه 00فنیهه 24 تمع/۳ 1390۲۵ ماعمقجاج مه 0ص عطع۵/ تهانامع2۵1 
0200 عظ) ۵۶ اجه 10معجرو م2000 ص ,عومتمیاه مق ۵0تهممزضر قمعلهم مه صه 0وتهمرجرمم هنارک 21200 70 
عصتتیل اجه فطع دا وماماطانها نع ۵۶ بوصم عطا فاههوع۲6۵۲ هه ملل0عمرک رله16۷ مرگ 27200 مصلفمعتعظ1 ۷1 1076286 


صح رصتصصهنع ۷ رطمصحرظ هطاوز هه ۷ وواتوتهب نا ۸2۵۵ متصصعاوا ررعمامصطهع1 4ج ومممژمی ۳۵۵۵0 ۵۶ احمحص تهمرو1 رلماهنالهه ۲۹,۵ :1 
حم رمک ررانوهب نا ممنطگ یتمه ۶ه ولنمج۴ ,بوعمامصطمع1. مرج ومصمزعک ۴۵۵0 ۵۶ اصمحصنهم0 1 رماهلتصهم نایطظ .2 
00۴0(۰ .21500 /ز(6) د0 و تصعوموظ تاتمصظ تمطابه عصت‌مموومصمن۳) 


تولید و بررسی خصوصیات کیک اسفنجی... ۴۲۵ 


م ۶ هه متله۵و 109/۵۲ رعصتلهها 0هصه مههزماو ماس تعتلجها فص جر ومامامایهها فطع ۵۶ ممصعمعمصتهصه مط 4صه هصل«ن 
٩۲۱۲۵-۵0060 5‏ و2۳2 قط 1801602000 قاورمصه معنجها که فالنافی: م1۳ ,عمعلهم معط ۵۶ مصصیتا۷۵ تمطونط عامعاگمتماهه 
60 ۱۷۱0 1۲۵۵۱206 5۱۵۲۵90 ۳/۲۵۲ هط و1 وععمتقط فطا همتمن6ع: تم جمقهع ممرم مقامرصهه امومع صقطا تما0و ۱۷۵۲۵ 
الاو 2 وه 24 وعووع»عص1 ۱۷1۱1 امومع معبتاوامصظ وله فط) ر(عومتمبا مه موممیااع ۵۶ 60وممرجهم زاصتهجه ود فص تاره 
وم 0۶ فعیاه۷ 1 تقطا ۵0«مطو فتعامههتوم تمامع ۵۶ ممتاهنله۳۷ .وومصل‌تقط معلقم فطل ۵۶ ممتام‌نتلع معط 60فناهم 
ممامه۱ه رت0فصعگ ,تایه امع فعام‌مصجو) تممهامع/۳٩‏ آهتنااهه ۵۶ ممتا200 طا 60عوعععمصا منطلهن 2 مه 0۲62860ع0 
که ما فافتاه‌صهم 0 860۶۵ )ومطعنط عطا 0مصتهاهاه برد مرمع 407۵ طاذ۳ ممتاهان0؟ معلمه فطا غقطا 0۷۵0و والناوع۲ 
انامه ه وه 0عویهها 4لنامع منرری عمقتع تقطا 060بمجمی عها هه 16 .200001107 [ل۲۵ع۵۷ هه روفعصاه ۷ ,ا6ع]-طانمصط ۵0۶ 
صنقع 0 ۳08۲ طا رتهكوعم۵ه وه فعلبتاد مب طفتمطااه مامنلمتنر توتملهها ۵۶ ممتاهتهمهمنن طا تقمناه 1۵۲ تعمهآ1۲۵۵ 

میم ماهتتم2001۲0 


۱۹ 


